mit Mondamin und Backpulver gefiebte Mehl 


auch noch mit Schlagfahne verzieren. 


Gefüllter Frankfurter Kranz 


300 g feinſtes Mehl, 100 9 MONDAMIN, ½% Päckchen 

MONDAMIN-Barkpulver, 300 g Zucker, 150 g Butter, 

6 Eier, 1 Eßlöffel Milch, 1 Eßlöffel Rum, Saft und 

Abgeriebenes von einer Zitrone, 50 g blättrig ge⸗ 

Füllung Mandeln zum Beſtreuen, Buttercreme zur 
ung. 


Den Zucker mit dem Saft und dem Abge⸗ 
rtebenen der Zitrone, der Milch und dem Rum 
vermiſchen. Nacheinander die Eldotter beifügen 
und dann die zu Sahne gerührte Butter unter 
die dickſchaumige Maſſe rühren. Nun erſt das 


löffelweife dazugeben und zuletzt den fteifen 
Eiſchnee unterziehen. — Den Teig in gut ge⸗ 
fettete Kranz⸗ oder Dloeffühentsim füllen 
und bei mittlerer Hitze ausbacken. Bis zum 
nächſten Tag den Kranz in der Form ſtehen : 

laſſen und dann in drei gleich große Ringe teilen. — Man füllt den Kuchen mit einer Butter⸗ 
creme, ſetzt ihn wieder zur Kranzform zuſammen und überſtreicht ihn mit dem Reſt der Exeme. 
Zuletzt ſtreut man die rötlich geröfteten Mandeln darüber. Außerdem kann man den Nand 


Butterereme: Von ½ Liter Milch 6 Eßlöffel voll nehmen, 1 Päckchen MONDAMIN -Vanille-Pudding 
darin aufguielen, die übrige Milch mit 150 g Zucker kochen, die Puddingmaſſe langſam hineinrühren 
alles einige Male aufwallen laſſen und bis zum Erkalten fleißig rühren, 60 9 Palmin ſchmelzen, allmähli 
180 9 Teebutter dazurühren und löffelweife den Vanille⸗Pudding in die Butter maſſe rühren. 


Oſterhörnchen 
125 g Quark, 125 9 Butter, 125 9 MONDAMIN, 1 Päckchen MONDAMIN-Vanillinzucker. 


Zutaten kalt und ſchnell miteinander vermengen, die Maffe ausrollen, ausſtechen und mit N 
Eigelb beftreihen. Auf einem Backblech im heißen Ofen ungefähr 10 Minuten goldgelb backen. 


ausſchneiden und in efnem mit 3 Pf. frankierten 
Umſchlag als Druckſache einſenden! 


Wir bitten um genaue, gut lesbare Anſchrift, da ſonſt keine 
Gewähr für die richtige Ankunft unſeres Kochbuches befteht. 


An die 
MONDAMIN -Gesellschaft m.b.H,Berlin-Charlottenbur 


0 Senden Ste mir völlig unentgeltlich: 


neues MONDAMIN-Rohbuh 


, 
* 
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OSTER- 
BACKREZEPTE 
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MIT 


. feines Oſtergebäck 
mit MONDAMIN backen 
Napflkuchen a 


Backpulver, 225 9 Butter, 175 9 Zucker, 4 Eiet, Liter Milch, 

70 9 Sultaninen, 70 g Rorintden, 50 g Zittonat, 3 geriebene 

Mandeln, Abgeriebenes von ½ Zittone. 

Butter, Zucker, Eidotter mit Abgeriebenem von / Zitrone 

ſchaumig rühren. Dann das mit Mondamin und Back⸗ 

ulver gefiebte Mehl abwechſelnd mit Milch dazugeben. 

Alles gut durcharbeiten. Zuletzt Sultaninen, Korinthen, 

Zitronat und Mandeln beirühren. Den Teig mit Cr 

ſchnee unterziehen und 1 Stunde in ausgebutterter 
N Faorm backen laſſen. N 

Streuſel⸗ und Butterkuchen 10 

1½ Pfund erwärmtes Mehl, 250 g MONDAMIN, 250 g Butter, 250 9 Zucker, ½ Liter lauwarme Milch, 

50 9 Hefe, 1 Teelöffel Salz, 2 Eier, Abgeriebenes von / Jittone. (Zutaten ohne Streuſel). 

Zucker und Hefe in ¼ Liter lauwarmer Milch auflöſen, das mit Mondamin vermiſchte Mehl 

gut durchſieben und mit der zerlaſſenen, nicht zu heißen Butter, den Siern und der Milch 

verrühren. Abgeriebenes von ½ Zitrone, Salz zugeben und die Maſſe tüchtig durch⸗ 


arbeiten, auf einem gefetteten Kuchenblech etwa 1 em dick ausrollen und an einem zugfreien, 0 


warmen Ort aufgehen laſſen. 5 | 

Der Streuſel wird folgendermaßen bereitet: 200g Mehl und 1508 feinen Zucker 
vermengen, 150.2 heiße, zerlaſſene Butter hinzugeben und das ganze zu einem Teig ver⸗ 
rühren. Wenn abgekühlt, mit den Händen zu kleinen Klümpchen formen. Den aufge⸗ 


gangenen Kuchen mit gequirltem Ei beſtreichen, den Streuſel darauf ſtreuen und etwa 


½ Stunde in mäßig warmem Ofen backen. Darauf beſtreut man den Kuchen mit feinem 
Zucker und Zimt. { 

Butterkuchen (Zuckerkuchen) NER i h } g 

Teig wie bei Streuſelkuchen bereiten. Sobald er genügend aufgegangen iſt, mit Butterſtücken belegen, mit Zucker 
und 29 feinem Zimt (zuvor gut vermiſcht) beſtreuen und bei guter Hitze 20-25 Minuten backen. Der Kuchen 
darf nut dunkelgelb fein, nicht braun, ſonſt trocknet et aus und bleibt inwendig nicht weich. 


Königskuchen 1 
200 9 Mehl, 50 0 MONDAMIN, ½% Päckchen MONDAMINsBadpulver, 250 g Butter, 250 g Zucker, 6 Eier, 
125 9 Korinthen, 125 g Zitronat, 1 Päckchen MODANMIN⸗ Vanillinzucker. 

Zitronat kleinwürflig ſchneiden, mit Waſſer weichkochen, trocken abgießen und erkalten laſſen. 
Butter, Zucker und Vanillinzucker ſchaumig rühren, dann 6 Eidotter, 100 g Mehl und das 
Backpulver allmählich dazugeben. Jetzt die 6 geſchlagenen Eiweiß mit einem Löffel unter⸗ 
ziehen, den Neft Mehl mit 50 g Mondamin durchſieben und gleichfalls unterziehen, (nicht 
rühren), ebenſo Korinthen und Zitronat. In ausgebutterte Raftenform füllen und bei mitt⸗ 
lerer Hitze 11 ¼ Stunde ausbacken. 


„Se Gebäck 


300 9 Butter, 200 g Zucker, 2 Eier, 450 9 Mehl, 80 9 MONDAMIN, ½ Päckchen MoNDAMIN-Backpulver, 


1 Päckchen MONDAMIN»Banillinzuder. 

Bitter, Zucker, Vanillinzucker und die Eigelb ſchaumig rühren, dann Mehl mit Mondamin 
und Backpulver gut durchſieben, dazugeben und zuletzt den Eiſchnee unterziehen. Den Teig 
mit Spritzbeutel in „S“⸗Formen a ein gefettetes Blech fprigen und goldgelb backen. 
Das fertige Gebäck mit Puderzucker beſtäuben. 


2 
2 
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375.9 Mehl, 125 0 MONDAMIN, 1 Päckchen MONDAMIN+ 


Note Grütze 

Li 1 i 1 
Sohamnisbeiien (el Teure Allie, 20 cd 
DAMIN, 150-200 9 Zucker (nach Geſchmach. 
Die gewaſchenen und entſtielten Früchte in 
/ Liter Waſſer zu Saft kochen, dieſen durch 
ein feines Steb geben, zuckern und aufkochen. 
Inzwiſchen das Mondamin in / Liter Waſſer 
anrühren und langſam in den kochenden Saft 
gießen. Das Ganze unter ſtändigem Rühren 
noch 3 Minuten durchkochen. Nun kommt 
die Maſſe in eine mit kaltem Waſſer aus⸗ 
geſpülte Form. Nach vierſtündigem Erkalten 
ſtützen. Mit friſcher Milch oder Vanilleſoße 
aus Mondamin⸗Soßenpulver fervieren. 


auch Süßſpeiſen mit MONDAMIN 


Mondamin⸗Flammeri ) 
1 Liter Milch, 85 9 Zucker, 1 Päckchen MONDAMIN+sBanillinzuder, 80 9 MONDAMIN, 2 Eigelb, Salz, 
etwas Butter. 5 

Das Mondamin mit etwas kaltem Waſſer anrühren, dann unter ſtändigem Rühren in die 
kochende, geſüßte und gewürzte Milch gießen. Nach 5 Minuten Kochzeit den Topf vom 
ag nehmen, das mit etwas Milch verquirlte Eigelb Y { 

chnell darunterrühren und noch einmal aufwallen : 
laſſen. - Den Flammert in kalt ausgeſpülte Formen 
oder Schalen füllen und geſchmortes Obſt oder Frucht⸗ 
ſaft dazu reichen. 


Anmerkung: Dieſen Grund⸗Flammeri kann man beliebig vers 
ändern durch Hinzufügen von geriebenen, bitteren und füßen 
Mandeln, gehackten Nüſſen, Einlagen von Sultaninen, Feigen, 
Datteln, zerſchnittenen Zuderfrüchten, durch Angießen von Likör 
oder Num, durch Einmengen von zerbröckelten Makronen oder 
Kokostaſpeln. 


Rhabarber: (oder Apfel⸗) Flammeri 
1 Liter Waſſer, 1½ Pfund Rhabarber oder Apfel, 120 0 MONDAMIN, 150 9 Zucker, 1 Stückchen Zitronen⸗ 
ſchale, Saft von 1 Zitrone, 2 Blatt rote Gelatine und auf Wunſch 1 Stückchen Zimt. 5 

Den Rhabarber (oder die Apfel) in Scheiben ſchneide, „ 
waſchen, gründlich abtropfen laſſen und in / Liter Waſſer 
garkochen. Nun durch ein Sieb geben und wieder auf 
ſetzen. Mit Zucker, Zitronenſaft, Zitronenſchale und Zimt 
um Kochen bringen. Dann Zitronenſchale und Zimt wiede 
Nen een und das in etwas kaltem Waſſer angerührte 
Mondamin dazugeben. 3 Minuten kochen. Die kalt ein⸗ 
geweichte Gelatine darin auflöſen, in eine kalt ausgeſpülte 5 

Form füllen und nach dem Erkalten ſtürzen. Mit Vanille⸗ 
ſoße aus Mondamin⸗Soßenpulver, auf Wunſch auch mit 
Schlagſahne, ſervieren. — Auf gleiche Weiſe läßt fi % 

auch ein Flammeri von Stachelbeeren herſtellen. 


Weitere Rezepte finden Sie im neuen MoNDAMlN⸗Kochbuch 
(ſiehe Abſchnitt auf der folgenden Seite) f N 


